
zucchini mit zitronen-
ricottaspiegel

und kräuter-pesto



ZUBEREITUNG
1. zucchini halbieren,in gleich grosse

stücke schneiden und salzen.
 30 minuten ziehen lassen.

 2. ricottakäse mit dem abrieb einer
zitrone vermengen und mit salz und

pfeffer abschmecken.mit ca. 30 ml
olivenöl beträufeln.die zitrone

halbieren und den saft auspressen.
3. haselnüsse in der pfanne ca. 5
minuten goldbraun rösten und

abkühlen lassen. dann grob
zerhacken.

4. einen teil der kräuter und nüsse
zum ganieren zur seite stellen.

5. die restlichen haselnüsse,
basilikum,petersilie,knoblauch,

chiliflocken,honig,zitronensaft,
zitronenabrieb und olivenöl in einen
standmixer geben und zu einem pesto

mixen. nach bedarf etwas mehr
olivenöl hinzugeben.

6. zucchini unter kaltem wasser
abspülen und trocknen. 

zucchinistücke in öl anbraten.
7. ricottaspiegel auf einem teller

anrichten und die zucchin darauf
verteilen und mit dem pesto

beträufeln. mit basilikum,
haselnüssen und petersilie garnieren.

mit salz und pfeffer abschmecken. 
 

GUTEN APPETIT!

für 4 Personen
zubereitungszeit:  ca. 30 minuten
Ruhezeit: 30 minuten

weinempfehlung: 
traiser grauburgunder trocken

Schwierigkeit:

ZUTATEN:
3 zucchini 
200 gr ricottakäse
1 zitrone
25 gr basilikum
25 gr petersillie
1 knoblauchzehe
60 gr haselnüsse
1 el honig
1 tl chiliflocken
200-250 ml olivenöl
olivenöl für die pfanne
salz 
pfeffer
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